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okvira . Mi s m o svesni da adi t ivi dopr inose »denaturaciji mlečnih proizvoda« 
što se često uz ima k a o nepožel jan p r a v a c razvoja. Među t im t r eba istaći da 
niz au tor i t e ta smat ra ju d a je to jedna neophodnost u savremenom razvoju 
mlekar ske indust r i je . 
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KVALITETA M A S L A C A * 
Zdravs tvena ispravnost , kval i te ta i održivost preds tav l ja ju one osobine 
živežne nami rn ice — u našem pr imjeru maslaca — koje in teres i ra ju proizvo­
đače, potrošače i o rgane inspekcijskih služba. U namje r i da bi bio potrošač 
zaštićen od živežnih nami rn i ca š te tnih po zdravlje, pokvaren ih , falsificiranih 
kao i od maslaca, koji ne bi odgovarao propis ima u pogledu svog sas tava i sve 
ono, što može djelovati nega t ivno na zdravs tvenu i spravnos t i kval i te tu , kao 
i na sam sastav, donekle je propisano Osnovnim zakonom o zdravs tvenom 
nadzoru nad živežnim n a m i r n i c a m a (SI. 1. SFRJ, br. 44/65), P rav i ln ikom o kva ­
l i te tu mli jeka i proizvoda od mlijeka, sirila i ml jekarsk ih ku l tu ra , sladoleda, 
jaja i proizvoda od ja ja (SL 1. SFRJ , br . 15/64, i spravak SI. 1. SFRJ , br . 22/64, 
izmjene i dopune SI. 1. SFRJ , br . 36/64), Prav i ln ikom o bakter io loškim uv je ­
t ima, koj ima mora ju odgovara t i živežne namirn ice u p r o m e t u (SI. 1. SFRJ , br . 
4/66, izmjene SI. 1. SFRJ , br . 2/67), P rav i ln ikom o maks ima ln im dozvoljenim 
količinama pest icida u ž ivežnim nami rn icama (SI. 1. SFRJ , br . 4/69), Osnovnim 
zakonom o zd ravs tvenom nadzoru nad p redmet ima opće upot rebe (SI. 1. SFRJ , 
br . 16/65) i P r av i l n ikom o zdravs tvenom nadzoru nad p r e d m e t i m a opće u p o ­
t rebe (SI. 1. SFRJ , br . 3/64, ispravci, izmjene i dopune SL 1. SFRJ , br . 7/64, 
18/64, 23/64, 6/65, 21/65 i 15/66). 
Najpri je o zdravstvenoj ispravnosti — za koju upotrebljavamo i izraz »hi­
gijenska kvaliteta«. K a d a govorimo o zdravstvenoj i spravnos t i m o r a m o spo­
menu t i sve one činioce odnosno agense, koji ut ječu na to, da može mas lac b i t i 
š te tan po zdravl je , pokvaren , falsificiran, ili da može bi t i takovog ne i sp ravnog 
sastava, koji ut ječe n a biološku vri jednost maslaca. Ti agensi jesu: pa togene 
bakter i je i paraz i t i uzročnici zoonoza — bolesti životinja koje se p renose n a 
l jude i p reko živežnih namirn ica , uzročnici zaraznih bolest i čovjeka, koji se 
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mogu p renaša t i živežnim namirn icama, nada l j e tzv. obl igatni t rovač i h rane , 
toksini mikroorganizma, soli metala, pesticidi, l i jekovi, mehan ička kon tami­
nacija, rad ioakt ivna kontaminacija , bojenje ili konzerv i ran je nedozvoljenim 
bojama odnosno kemijskim sredstvima za konzervi ranje , t e mate r i j a l u kojem 
su namirn ice pakovane (ako taj sadrži boje ili d ruge sastojke, koji mogu štetno 
ut jecat i n a zdravl je ljudi). 
U mikroorganizme — uzročnike zoonoza — koji se mogu šir i t i ml i jekom 
i mlječnim proizvodima, ubra jamo: Mycobac te r ium tuberculosis , Brucel la m e -
litensis, Br. abortus , Br. suis, v rs te Salmonel la , en teropatogeni sojevi Escheri­
chia coli, v r s t e Shigella, Lister ia monocytogenes, Baci l lus anthracis , s t rep to-
koki seroloških skupina A i B, Coxiella burne t i i , v i rus s l inavke i šapa, v i rus 
bjesnoće, v i rus krpeljnog meningi t isa i dr . 
Od čovjeka maslacem mogu se preni je t i slijedeći pa togeni mikroorganizmi : 
Salmonel la typhi , S. pa ra typh i A i B, S. hirschfeldii , enteropatogeni sojevi 
Escherichia coli, Mycobacter ium tuberculosis , Corynebac te r ium diphter iae , 
s t reptokoki serološke skupine A, v i rus epidemskog hepat i t isa , v i rus poliomie-
litisa i dr . 
U područ j ima gdje je u ređena zd ravs tvena zašt i ta životinja i gdje postoji 
s ta lna zdravs tvena kontrola osoblja zaposlenog u proizvodnji i p rome tu m a ­
slaca, mikrobiološka p re t r aga maslaca n a nazočnost spomenut ih mikroorgan i ­
zama ni je n i potrebna. Također maslac p r ip rav l j en iz paster iz i ranog v rhn ja 
neće sadržava t i te patogene mikroorganizme. 
U higi jensku kval i te tu ubra jamo i bakter io loške uslove, koj ima mora ju 
odgovarat i živežne namirnice u p rometu . Za maslac I klase, t j . čajni maslac 
uvjet propisan spomenut im prav i ln ikom je slijedeći: koagulazno pozit ivni so­
jevi Staphylococcus pyogenes var . au reus n e smiju b i t i p r i su tn i u 0,01 g (tj. 
100 g), sulf i toreducirajući klostr idij i n e smiju b i t i p r i su tn i u 0,01 g (tj. 
^ 100 g), P ro t eus vrs te ne smiju bi t i p r i su tne u 0,001 g (tj. 1000 g), S t r ep ­
tococcus faecalis ne smije bi t i p r i su tan u 0,001 g (tj. -^ - 1000 g), Escherichia coli 
ne smije b i t i p r i su tna u 0,01 g (tj. ^ 100/g), a l ipoli t ičke bakter i je ne smiju bi t i 
p r i su tne u 0,0001 g (tj. ^ 10.000/g). Bakter io loška n o r m a za maslac II klase, 
s i ru tk in mas lac i domaći maslac, ista je kao i za mas lac I klase, samo s tom 
razlikom, da se za navedene vrs te maslaca dozvoljava, da imade do 1000 Esche­
richia coli u g. 
Maslac, koji ne odgovara spomenu t im uv je t ima može se upotr i jebi t i kao 
s irovina za proizvodnju masla. Maslac koji imade > 100.000 koagulazno pozi­
t ivnih Staphylococcus pyogenes var. au r eus ili > 100.000 sulfi toreducirajućih 
klostr idi ja u g mora l i bi sma t ra t i š t e tn im po zdravl je , p r e m d a naš pravi ln ik 
nigdje ne kaže da nije moguće upotr i jebi t i bak te r ic idn i toplotni pos tupak prot iv 
spomenut ih bakter i ja odnosno nj ihovih toksina . 
O samom pravilniku i njegovim uvjetima tj . normama već je u proteklim 
godinama bilo dosta toga rečeno, mnoge postavke su opravdano kritizirane, ali 
iako je obećano, da će se pravilnik iz temelja promijeniti, do danas nije ništa 
učinjeno. 
U n a š e m laborator i ju smo u zadnje t r i godine pre t raž i l i veći broj uzoraka 
maslaca I i I I klase (282). U pogledu koagulazno pozi t ivnih stafilokoka 32 1% uzo­
r a k a nije ispunjavalo tu n o r m u — t j . ^ 100/g. U pogledu Streptococcus faecalis 
gotovo 8 0 % uzoraka koje smo zadnjih godina pre t raž i l i nije odgovaralo propi ­
sanom uvjetu , a 22% pre t ražen ih uzoraka ima la su > 100.000 Streptococcus fae-
calis/g. Escherichia coli bila je kod 3 8 % uzoraka maslaca I klase pr i su tna u koli­
čini > 100 g, a kod ЗГ% uzoraka maslaca II klase i s i ru tkinog maslaca bila je 
p r i su tna u količini > 1000/g. Pro teus vrs te izolirali smo svega 2 puta . I sulfito-
reducirajući klostr idi j i pojavl juju se u maslacu dosta r i jetko i to u mal im koli­
č inama; svega 5,2% p re t r ažen ih uzoraka maslaca nije ispunjavalo uvjet t j . 
100 g, a n i j edan uzorak nije imao više od 100.000 klostridija. U pogledu l ipo-
lit ičkih bak te r i j a 4 5 % kod nas pre t raženih uzoraka ni je ispunjavalo tu no rmu 
(tj. ^ 10.000/g). 
Ako bi organi inspekci jske službe s t r ik tno sprovađal i odredbe pravi ln ika 
o bakter io loškim uvje t ima, koj ima moraju odgovarat i živežne namirn ice u p r o ­
metu, to bi p reko 8 0 % mas laca na t ržiš tu t rebalo pre rad i t i u maslo. Po našem 
mišljenju bi le b i po t rebne i rea lno opravdane samo dvije vrs t i n o r m a i to za bro j 
koliformiiih bak te r i j a i za broj plijesni i kvasaca. Pr i su tnos t koliforma govori 
zato da je bilo v rhn j e nedovoljno paster iz i rano ili poslije pasterizacije kon tami ­
ni rano, a broj pl i jesni i kvasaca je svakako indikator da su apara tu re , pr ibor i 
z rak nečisti, ili da je paster izaci ja v rhn ja nedovoljna, ili da je kon tamin i r an 
zavojni mater i ja l . Također n a m je visoki broj plijesni i kvasaca indikator , da 
maslac neće bi t i dugo održiv. 
Za mikrobiološku kva l i t e tu maslaca su također značajni mikroorganizmi , 
koji uzrokuju k v a r maslaca , ako nas tupa ju pod izvjesnim okolnost ima. To su: 
Pseudomonas putrefaciens , Ps . fragi, Ps . fluorescens, Ps . mephit ica, Ps . n ig r i -
ficas, Sc. lactis var . mal t igenes , vrs te Al ternar ia , Aspergil lus, Mucor, Rhizopus, 
Monilia, Toru la i dr . Njih određujemo obično samo iz uzoraka maslaca, koji su 
već pokvaren i dopreml jen i u labora tor i j . Vrlo r i jetko ih izoliramo iz s irovine 
(vrhnja) ili svježeg maslaca . 
U zadnjih 10 godina se je u pol joprivredi veoma prošir i la upo t reba s in te­
t ičnih insekticida — pr i je svega k lor i ranih uglj ikovodika. Insekticidi, koji se 
absorbiraju u organizam, djelomično se deponiraju u masno tkivo životinje, a 
djelomično se izlučuju s mli jekom. Zbog nj ihova afiniteta p r e m a mas t ima, vežu 
se na mli ječnu mast , što ima za posljedicu da maslac pr iprav l jen iz kon t amin i ­
ranog mli jeka sadrži veći pos to tak insekticida od sirovog mlijeka. Nekoj i i s t ra ­
živači us tanovi l i su, da je iz mlijeka, koje je sadržavalo 3 do 26 p . p . m. DDT, 
proizveden mas lac sa 456 do 534 p . p . m. DDT. Nedavno izašao p rav i ln ik 0 do­
zvoljenim kol ič inama pest icida u živežnim nami rn icama određuje maks ima lno 
dozvoljene količine (tolerance) za nekoje pesticide: za proizvode od ml i jeka 
t j . i za maslac n a v a d a to le rance za dieldrin 0,125 p. p. m., za DDT 0,2 p . p . m. i 
za l indan 0,2 p . p . m. ( računato na sadržinu masti) . Za heptaklor , k lordan , k lo r -
fenvinfos, mala t ion , me tam, za olovni a r sena t i za sredstva na bazi žive zaht i jeva 
se da u živežnim n a m i r n i c a m a ne smije bi t i n i t ragova. P rav i ln ik n a v a d a još 
v r s tu drugih pest ic ida (preko 50) te maks imalno dozvoljene količine u ž ivežnim 
namirn icama. Maslac koji bi sadržavao veće količine os ta taka pest icida kao što 
je to dozvoljeno po spomenu tom pravi ln iku smat rao bi se š te tan po zdravl je . 
P rav i ln ik će s tupi t i n a snagu 1. maja o. g. 
Kada govor imo o l i jekovima koji se izlučuju s ml i jekom moramo spomenu t i 
pr i je svega ant ib io t ike . Mlijeko koje sadrži ostatke ant ibiot ika (penicilin, t e t r a -
cikline, s t reptomicin , k loramfenikol i dr.) kon tamin i ra t će i d ruge ml ječne 
proizvode u slučaju da se upo t reb l j ava za p re radu . Ustanovljeno je t akođer , da 
ako se iz mli jeka, koje sadrži ant ibiot ike separ i ra vrhnje , ostane u v rhn ju još 
uvi jek dovoljno antibiotika, koji sprečavaju razvoj tvo rbe kiseline kod zrenja 
v rhn ja (kod proizvodnje maslaca). Tu se r ad i o ut jecaju ant ib iot ika na tzv. s ta r -
te rske kul ture . Napomenut i moramo također da ant ibiot ici »gravit iraju« vodenoj 
fazi mli jeka (npr. punomasno mlijeko, koje j e sadržavalo 6!°/o mli ječne mas t i i 
2 E penici l ina/ml bilo je separ i rano; obrano mli jeko sadržavalo je 2,4 E penici­
l ina/ml, dok je v rhn je — sa oko 4 0 % mas t i — sadržavalo samo 1 E penici­
lina/ml). U našem laborator i ju pregledal i smo više t isuća uzoraka sirovog ml i ­
jeka na ant ibiot ike i ustanovil i , da iznosi kontaminac i ja negdje oko 4 % u p r o ­
sjeku (na godinu). Na ant ibiot ike smo pregledal i samo manj i broj uzoraka 
maslaca, ali u n i jednom uzorku nismo us tanovi l i penici l in ili d rugih ant ibiot ika 
— ba rem ne u količinama 0,025 E/ml i većim. 
Za ljudsko zdravlje su također opasne i soli metala, kao kamdija , antimona, 
olova, arsena, kositra i bakra, koje mogu doći u mli jeko i mlječne proizvode — 
pa p rema tome i u maslac — iz korod in i ran ih me ta ln ih površ ina posuda i u r e ­
đaja; količina t ih soli zavisi o njihovoj topljivosti , kiselost i proizvoda odnosno 
sirovine i dužine kon tak ta među njima. U današnjoj moderno j tehnologij i gotovo 
se ne može dogoditi, da bi soli spomenut ih me ta l a kon tamin i ra l e v rhn je odnosno 
maslac. 
U maslac mogu doći i dezinficijensi kao npr . p r e p a r a t i k lora i kva r t en i 
amonijevi spojevi. Kontaminaci ja mli jeka, v r h n j a ili maslaca zbiva se dodirom 
posuda i površ ina strojeva koji nisu poslije sani taci je dobro isprani . Obično 
dođe do takove kontaminaci je samo u t ragovima, pa ne možemo opaziti organo-
lept ičkih p romjena i zato maslac labora tor i j sk i ne p reg ledavamo na even tua lnu 
sadržinu os ta taka sredstava za čišćenje i dezinfekciju. Inače bi maslac u kojemu 
bi se našl i ostaci dezinficijensa bio s m a t r a n kao š te tan po l judsko zdravlje. 
Kao štetan po zdravlje smatra se također maslac koji bi bio obojen ili kon­
zerviran bojama odnosno kemijskim sredstvima za konzerviranje, koji nisu 
dozvoljeni za bojenje odnosno konzerv i ran je živežnih namirnica . T u moramo 
pr i je svega spomenut i boju: anato, ka ro t in i njegove der iva te , a od konzervansa 
ant ioksidante . P o pravi ln iku o kval i te t i ml i jeka i ml ječnih proizvoda dozvoljeno 
je obojiti tijesto tvrdog sira ka ro t inom odnosno n jegovim der iva t ima ili anato 
bojom, ali ni je dozvoljeno obojiti t im bo jama maslac . P r e m a tome maslac, koji 
b i bio obojen t im bojama smat rao bi se po od redbama Osnovnog zakona o zdrav­
s tvenom nadzoru nad živežnim n a m i r n i c a m a š t e tn im po l judsko zdravlje. U 
p rednac r tu prav i ln ika o izmjenama i d o p u n a m a p rav i ln ika o mli jeku i mlječnim 
proizvodima, stoji kao dopuna 58. č lanu da se »maslac proizveden u mljekari 
može obojiti prirodnom bojom anato, karotinom ili karotinoidima«. Ako je još 
razumljivo, da se sadržina karo t ina u mas lacu povećava bojenjem, to nije n ika ­
k a v razlog, da se maslacu dodaje ana to boja, koja j e doduše p r i rodna ali ipak 
preds tavl ja u maslacu s t r anu mater i ju . 
U nek im državama dozvoljeno je i dodavan je an t ioks idanta maslacu. Tako 
je npr . u Velikoj Bri tani j i (Anti-oxidants , Revised recommendat ions , H. М. S. О., 
1958) dozvoljeno dodavat i maslacu ga la te (80 p . p . m.), but i lhidroksianizol (160 
p . p . m.) ili but i lhidroksi toluol (160 p. p . m.) — dok je opet u d rug im d ržavama 
— kao i u Jugoslaviji — dodavanje antioksidanta zabranjeno. Maslac, koji b i 
sadržavao ant ioks idante smat rao bi se p r e m a o d r e d b a m a Osnovnog zakona o 
zdravs tvenom nadzoru nad živežnim n a m i r n i c a m a š t e tn im po l judsko zdravlje. 
S ml i jekom radiološki t rovan ih život inja izlučuju se jod 131, cezij-137 i 
stroncij-90, pa tako dospijevaju t i r ad ioak t ivn i e lement i u maslac. Maslac kon-
taminiran radioaktivnim materijalom smatra se štetnim po ljudsko zdravlje; 
nekih normativa za živežne namirn ice još kod nas u Jugoslavi j i nemamo. 
Mlijeko, pa prema tome i maslac mogu biti i mehanički zagađeni. Kad je 
maslac zagađen pr imjese se ne mogu ni na koji način odstrani t i . U higi jenskim 
uvje t ima proizvodnje do toga ne može doći, pa zbog toga vrlo ri jetko na iđemo 
na t akav mas lac (tj. na mas lac kon tamin i ran pijeskom, p rahom, komadićima 
stakla, d lakama, djelićima silaže i dr.). P r e m a Osnovnom zakonu o zdravs tvenom 
nadzoru nad živežnim nami rn i cama smat ra se t akav maslac š te tnim po l judsko 
zdravlje. 
Toliko o zdravs tvenoj i spravnost i maslaca. U kval i te t i — za koju upo t r eb ­
l javamo i izraz »tržna kvaliteta« — ubrajamo: deklaraci ju maslaca, njegove 
organoleptičke osobine, sastav u pogledu mliječne masti i vode te kva l i te ta 
izvorne sirovine. 
Kod deklaraci je mas laca se neri je tko »griješi«. Anal ize zadnjih godina 
pokazuju, da j e pr ibl ižno j edna t rećina svih uzoraka maslaca, koji su bili dekla­
r i r an i kao mas lac I klase, bi l i proizvedeni iz nepas ter iz i ranog ili nedovoljno 
pas ter iz i ranog v r h n j a — dakle j edna t rećina uzoraka u p rome tu imala je dekla­
raci ju u crvenoj umjes to modro j boji. S iznimkom Ljubl janske mlekare — druge 
mljekare , b a r e m one koje p roda ju svoje proizvode u Sloveniji — ne proizvađaju 
maslac s deklaraci jom u zelenoj boji. Čak se u obrazloženju p rednac r t a p r av i l ­
n ika o izmjenama i d o p u n a m a pravi ln ika o mli jeku i ml ječnim proizvodima 
tv rd i da »nijedna ml j eka ra do danas nije proizvodila s i ru tk in maslac i zbog toga 
t reba tu v r s tu mas laca ukinut i« . . . Mislim, da je mnogo ml jekara proizvodilo 
s i ru tk in maslac, samo je išao u p romet kao maslac II ili čak I klase. 
Danas sadrži deklarac i ja poda tak o »datumu proizvodnje«, a to je u s tvar i 
da tu m p a k o v a n j a . . . a u p rednac r tu pravi ln ika o izmjenama i dopunama je 
pri jedlog »da m o r a sadržava t i deklaraci ja poda tak o pakovan ju umjesto o da ­
t u m u proizvodnje« . . . Ni j edno ni drugo ne valja, jer n ikako ne možemo dobit i 
uvid u p r avu s taros t maslaca! 
U god. 1967. i 1968. uvozio se maslac iz SSSR. Nekoje ml jekare taj su mas lac 
paki ra le i bile na deklaraci j i označene kao proizvođač, a p rav i proizvođač je u 
s tvar i bila n e k a ml j eka ra u SSSR; kao da tum proizvodnje bio je označen d a t u m 
paki ran ja ml j eka re u SFRJ , a u s tvar i je bio maslac proizveden mnogo pri je . 
Ovo je t ipičan p r imje r ne t ačne deklaraci je . 
Naš prav i ln ik o kva l i t e t i mli jeka i mlječnih proizvoda propisuje za sve v r s t e 
maslaca određene organolept ičke osobine, t j . boju, sjaj, miris , okus, konzis ten­
ciju te s tupanj i spravnos t i i gnječenosti, a za sastav količinu mliječne mas t i i 
vode; za maslac I k lase i to da mora bit i s irovina t j . v rhn je pas ter iz i rano. Od 
116 uzoraka, koje smo u godini 1968. pretražil i , u pogledu mir isa ne odgovara 
38%, u pogledu okusa 33'%, u pogledu boje 7'%, a u pogledu konzistencije 1 1 % . 
Kod maslaca I k lase bilo je na pres jeku vidnih kapljica vode kod 52% uzoraka , 
što pokazuje, da je više od polovine maslaca bilo nedovoljno isprano i gnječeno. 
Zakonskim propis ima u pogledu min imalne količine mli ječne mas t i ni je odgo­
vara lo 6 3 % uzoraka mas laca I klase i 88'% uzoraka maslaca II klase i s i ru tk inog 
maslaca. Zakonsk im prop is ima u pogledu maksimalno dozvoljene količine vode 
u maslacu ni je odgovara lo 9 % uzoraka maslaca I klase te 2 9 % uzoraka mas laca 
II klase i s i ru tk inog maslaca . 
Iz navedenog iz laganja je uočljivo, da higi jenska i t ržna kval i te ta našeg 
maslaca nije baš zadovoljavajuća, i da će bit i po t rebno još mnogo napora , da 
maslac dost igne onu kva l i te tu , koju t raže naši propisi i naš potrošač. 
